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論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
本論文は,ハイブリッド膜プロセスによる食品成分の分離 ･精製技術の開発を目的として,高度不飽和
脂肪酸 (PUPA)の濃縮 ･分蘭 とグルコアミラーゼ固定化膜による連続糖化について検討した結果をまと
めたものであり,得られた主な成果は以下のとおりである｡
1.リパーゼの選択的加水分解を利用して,グリセリド中にPUFAを濃縮する方法を検討した.グリ
セリド中へのPUFAの濃縮とグリセリドの回収率について,本法と低温溶剤分別法を比較した結果,低
温溶剤分別法よりPUFAを高収率で回収できる可能性が示唆された0
2.PUFAに富んだグリセリドを品質の劣化なしに分離する方法として,液液抽出/膜分離複合化シ
ステムを提案した｡本システムは,PUFAを高収率で回収でき,効率的なPUFAの分離濃縮方法である
ことが示された｡
3.より実用的な膜分離方法として,従来型クロスフロー方式と回転平膜方式の検討を行った｡回転平
膜方式は,透過流束と分離性能において従来型クロスフロー方式よりも優れており,品質を損ないやすい
生理活性物質を大量分離する方法として有効であることを兄い出した0
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4.多価アミノ基を含有する非対称性キャビラリ-膜に,共有結合法でグルコアミラーゼを固定化して,
その酵素固定化膜の特性とリアクターとしての性能を調べた｡高濃度溶液の反応では,強制透過による短
時間反応を繰り返し多段階で行うことが有効であることが明らかとなった｡
5.さらに連続糖化反応を検討した｡膜を多孔質化し,基質をやや低分子化し,最終段にプルラナーゼ
を併用することで,透過液中のグルコース純度は97%となり,生成物阻害を抑えた連続糖化を可能にした｡
以上のように,本論文はハイブリッド膜プロセスを食品成分の分離 ･精製に応用したものであり,学術
上,実際上寄与するところが少なくない｡よって,本論文は博士 (工学)の学位論文として価値あるもの
と認める｡また,平成9年2月6日,論文内容とそれに関連した事項について試問を行った結果,合格と
認めた｡
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